




1.1 Latar Belakang  
Bakso termasuk salah satu  makanan yang banyak dikonsumsi dan disukai 
oleh masyarakat. Bakso disukai karena memiliki rasa yang enak dan tekstur yang 
kenyal. Permintaan pasar cukup tinggi, indonesia memerlukan pasokan bakso lebih 
dari 868 juta butir dalam setahun (Wibowo, 2011). Daging sapi pada umumnya 
digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan bakso, namum sebagian 
masyarakat tidak bisa mengkonsumsi protein hewani Oleh karena itu, diperlukan 
alternatif bahan pengganti daging sebagai bahan utama dalam pembuatan bakso. 
Jamur tiram putih dan jamur kuping banyak dibudidayakan di indonesia. 
Kandungan utama pada kedua jenis ini adalah protein dan lemak yakni berturut-
turut sebesar 37 % dan 0,7 % pada jamur kuping dan pada jamur tiram putih  
berturut-turut sebesar 19-35% dan 1,7-2,2% (Nasution, 2016). Kandungan protein 
dan lemak pada kedua jamur ini mendekati jumlah kandungan protein dan lemak 
pada daging sapi yakni sebesar 19 % dan 2,5 % sehingga berpotensi untuk 
digunakan sebagai bahan utama  pengganti daging sapi pada proses pembuatan 
bakso (Lawrie, 2003). Selain itu, dalam jamur tiram putih juga terkandung MSG 
alami sebesar 0,9%. Sedangkan pada jamur kuping mengandung senyawa fenolik 
atau hidrokuinon yang mampu menurunkan tegangan permungkaan sel dan 
denaturasi protein, senyawa ini diduga sebagai komponen senyawa bioaktif yang 








Kombinasi jamur tiram dan jamur kuping dengan kandungan berbeda yang 
digunakan pada penelitian ini diharapkan dapat memperbaiki dan meningkatkan 
sifat fisik serta kimia bakso yang dihasilkan. Bahan yang dibutuhkan dalam 
pembuatan bakso selain bahan utama yaitu  gelling agen yang berfungsing untuk 
memperbaikin tekstur. Gelling agen yang umum digunakan yaitu STTP. 
Penggunaan STTP secara berlebih dapat menimbulkan efek kurang baik bagi 
kesehatan, penambahan karagenan yang berlebihan akan menimbulkan rasa phit 
sehingga menyebabkan keracunan (Fajar, 2013), sehingga digunakan karagenan 
yang diesktrasi dari rumput laut Eucheuna cotonii dengan pelarut air kelapa sebagai 
gelling agent alami. 
Penambahan karagenan dengan konsentrasi berbeda akan menghasilkan 
karakteristik produk yang berbeda pula. Penelitian Sandra (2017) pada bakso ikan 
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi karagenan yang ditambahkan 
kekenyalan bakso semakn meningkat, namun penambahan karagenan >1,5% 
menghasilkan tekstur bakso yang cenderung keras dan kaku. Berdasrkan hasil 
penelitian Adriani dkk. (2014) bahwa semakin tinggi konsentrasi karagenan yang 
ditambahkan akan menghasilkan bakso ikan tongkol yang semakin kenyal. Hal ini 
dikarenakan proses terikatnya air didalam bahan semakin tinggi sehingga nilai 
tekstur cenderung keras. Oleh sebab itu, penelitian ini dilakukan guna mengetahui 
pengaruh konsentrasi penambahan karagenan terhadap karakteristik sifat 







1.2 Tujuan  
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk : 
1. Mengetahui pengaruh bakso jamur dengan penambahan konsentrasi 
karagenan yang berbeda. 
2. Mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap karakteristik kimia 
bakso jamur. 
3. Mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap karakteristik fisik 
bakso jamur. 
1.3 Hipotesa 
             Hipotesa dari penelitian ini adalah sebagai berikut :  
1. Diduga penambahan kosentrasi karagenan yang bebeda mempengaruhi 
karakteristik bakso jamur. 
2. Diduga penambahan konsentrasi karagenan yang berbeda berpengaruh 
terhadap karakteristik kimia bakso jamur. 
3. Diduga penambahan konsentrasi karagenan yang berbeda berpengaruh 
terhadap karakteristik fisik bakso jamur.  
 
 
 
 
 
 
 
 
